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O café é um grão muito difundido e tem origem na região da África Central há mais de mil 
anos, possuindo como planta de origem o cafeeiro, sendo que das diversas variedades as mais 
conhecidas são café arábica Coffea Arábica (Coffea Arábica) e café robusta ou Conilon 
(Coffea Canephora). No Brasil, o grão regeu a economia por décadas, assim como no estado 
de Rondônia, que atualmente ocupa a sexta colocação no ranking de maior produtor de café 
do país e segundo maior produtor da espécie Conilon. A bebida de café possui diversos 
apreciadores, cada dia mais exigentes. Para alcançar esta qualidade requerida faz-se 
necessária a utilização de ferramentas de controle de qualidade durante todas as etapas do 
processo produtivo, bem como a conscientização dos participantes desta cadeia. Com este 
objetivo ocorreu o desenvolvimento de manuais de Boas Práticas de Fabricação (BPF) e de 
Análise de Perigo e Pontos Críticos de Controle (APPCC) através de visitas periódicas, 
ocorridas durante seis meses, em unidades de beneficiamento de grãos de café localizadas em 
Ariquemes, Monte Negro e Buritis, no estado de Rondônia. Já a conscientização tornou-se 
possível por meio de parceria com a Embrapa Campo Experimental de Ouro Preto do Oeste – 
RO, que possui uma estrutura voltada para esta finalidade, onde foram apresentadas palestras 
contendo conhecimentos inerentes para se alcançar produtividade e qualidade no cultivo e 
beneficiamento do café Conilon no estado, levando em consideração o impacto positivo sobre 
a economia. Assim, conclui-se que o desenvolvimento e a continuidade do projeto proposto 
pode voltar a despertar o interesse perdido dos produtores da região na cultura do café, além 
da sustentabilidade familiar e redução do êxodo rural, que consequentemente promoverá o 
crescimento do estado, bem como a garantia de um café de qualidade superior.  
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O café é um grão extremamente difundido. A bebida proveniente deste fruto, 
segundo relatos, teve origem há mais de mil anos na região da África central pelo monge 
Kaldi. Tem sua planta de origem o cafeeiro que recebe esse nome não devido à sua região de 
origem a Kaffa, mas da palavra qahwa, que significa vinho, por sua coloração remeter aos 
aspectos da bebida fermentada (NEVES, 1974).  Dentre as diversas espécies de café 
destacam-se a Coffea Arábica (café arábica) e Coffea Canephora (café robusta ou Conilon). 
Durante o século XX o café regeu a economia brasileira, colocando o país no cenário 
internacional a partir da sua comercialização. Foi um período de mudanças, não apenas 
econômicas, mas também políticas, com a consolidação de uma nova classe rica, além da 
expansão de uma classe média advinda da chegada de imigrantes para trabalhar na cultura 
cafeeira (SEBRAE, 2013). 
O estado de Rondônia é o sexto maior produtor de café do país e o segundo produtor 
da espécie robusta, conhecida também como Conilon, segundo os dados da CONAB 
(Companhia Nacional de Abastecimento) de 2013. O volume de produção de sacas de café 
por hectare é muito baixa se comparada aos demais estados produtores do país.  
Diante de um perfil mais exigente de consumidores, as empresas de todos os 
seguimentos tendem a se organizar de forma a garantir um produto de qualidade. O mercado 
do café se enquadrada perfeitamente nesse contexto, onde a bebida ganha novas formulações 
e faz com que a cadeia produtiva busque atender não somente o quesito de produção 
quantitativa, mas qualitativa, uma vez que não é possível obter um produto de qualidade sem 
a matéria-prima de qualidade.  
Para manter a qualidade da matéria-prima, bem como do produto final, deve manter-
se toda a cadeia produtiva dentro dos padrões de conformidade, desde a manipulação do 
cafeeiro e colheita, até a secagem e a armazenamento dos grãos. O ideal para uma secagem 
bem feita é que esta respeite a média de temperatura da massa de grãos de 45 °C e umidade 
após o grão resfriado de 12%.  Além disso, o armazém de estocagem deve estar em condições 
sanitárias e ambientais adequadas para que o grão mantenha suas características viáveis para o 
processamento, tal como teor de umidade (NUNES et al., 2005). 
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Com o intuito de manter esta qualidade existem algumas ferramentas que podem ser 
utilizadas, como manuais de Boas Práticas de Fabricação (BPF) e Análise de Perigos e Pontos 
Críticos de Controle (APPCC), que devem estar atreladas, pois uma é pré-requisito para outra. 
O BPF é o manual que contém os procedimentos para se manter um ambiente limpo e seguro 
sob o ponto de vista sanitário, vindo em conjunto com o plano APPCC, que analisa cada etapa 
do processo prevendo os possíveis erros e suas correções (CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA, 
2001).  
Diante do aumento significativo da produção advindo da tecnologia dos clones e para 
a manutenção da qualidade do café produzido, com o intuito de gerar uma renda maior para as 
famílias produtoras e os demais participantes da cadeia produtiva do café no estado de 
Rondônia, observa-se a necessidade da elaboração dos manuais, citados acima, em unidades 
de beneficiamento de café, sendo estes associados a palestras e visita técnica aos envolvidos 
na obtenção dos grãos, para que se possa obter uma bebida dentro dos padrões de qualidade 
sanitária e sensorial, tornando assim o café do estado valorizado e competitivo no cenário 





















2.1. OBJETIVO GERAL 
Elaborar manuais de Boas Práticas de Fabricação (BPF) e Análise de Perigos e 
Pontos Críticos de Controle (APPCC) em unidade de beneficiamento de grãos de café, 
visando à obtenção de bebida com melhor qualidade.   
2.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 Elaboração de manual de BPF para a melhoria dos aspectos higiênico-
sanitários da unidade de beneficiamento de grãos de café; 
 Elaboração do manual de APPCC para estabelecer um maior controle do 
beneficiamento dos grãos e resolução de possíveis defeitos durante este processo; 
 Conscientização dos produtores e distribuidores do café sobre sua importância 
nas etapas em que participam para a obtenção de uma bebida de melhor qualidade, por meio 



















3. REVISÃO DE LITERATURA 
3.1. CAFÉ 
O café é uma planta que tem sua origem na região central da África, mais 
precisamente na Etiópia, onde ainda existe como parte da vegetação natural, sendo os 
africanos responsáveis pela difusão da cultura do café. A planta recebe este nome de café em 
virtude não do seu local de origem, Kaffa, mas sim da palavra qahwa, que significa vinho em 
árabe (NEVES, 1974).  
 O café tem em sua origem muitas lendas que envolvem o seu uso como bebida. 
Segundo uma das lendas, o monge pastor de ovelhas Kaldi, há cerca de mil anos atrás na 
região da Absínia, hoje região da Etiópia, observou o comportamento das suas ovelhas após 
degustarem aquela planta, verificando que elas ficavam muito agitadas. Atônito com o 
comportamento curioso dos animais colheu alguns frutos e resolveu levar para o monastério, 
onde os utilizou em forma de infusão, percebendo que a bebida ajudava a resistir as longas 
horas de oração e leituras do breviário. Assim, seu uso foi se espalhando pelo monastério e 
aumentando sua demanda, chegando à Europa no século XVI (NEVES, 1974). 
No Brasil, o café foi introduzido em 1727 em Belém, trazido da Guiana Francesa a 
pedido do governador do Maranhão pelas mãos do Sargento-Mor Francisco de Mello Palheta.  
Com as condições climáticas favoráveis se espalhou rapidamente pelo território nacional. As 
grandes plantações de café tiveram seu auge no Rio de Janeiro, São Paulo e Minas Gerais 
devido à altitude e clima excelentes para o cultivo, e finalmente na década de 70 o café chega 
ao Território de Rondônia (MELLO, 2001). 
A planta do café, o cafeeiro, é perene de clima tropical, da família das Rubiaces e 
pertencente ao gênero Coffea. Das diversas variedades do café as mais conhecidas são Coffea 
Arábica (café arábica) e Coffea Canephora (café robusta ou Conilon) que correspondem 70% 
e 30% da produção mundial, respectivamente (SANTOS, 2014). 
O Arábica é denominado como café de qualidade superior por apresentar sabor e 
aroma acentuados, já o Conilon possui menor flavor, no entanto, é mais encorpado e com uma 
menor acidez, essas características fazem com que  o Conilon seja  usado em blends com 
arábica, ajustando a bebida aos mais diferentes gostos, atendendo várias classes 
consumidoras, além de reduzir os custos, uma vez que o café Conilon possui preço inferior ao 
Arábica (SILVEIRA et al., 2013). 
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3.2. PRODUÇÃO DOS GRÃOS DE CAFÉ 
No Brasil, a contribuição da produção cafeeira na economia varia conforme as 
contínuas mudanças nas exportações brasileiras. É importante se conhecer os setores de 
produção e de processamento do café para se analisar os efeitos disso no próprio setor 
produtivo e na economia, que a faz crescer, visto que o setor apresenta grande ligação com a 
economia (SANTOS et al., 2009).  
No Brasil o consumo de café cresce anualmente, com uma média de 
aproximadamente 82 litros por habitante no ano de 2011. Este crescimento foi relevante nos 
últimos 15 anos por mérito do desenvolvimento de programas que visam uma produção com 
qualidade, mas o país ainda encontra-se aquém dos países que detém o título de maiores 
consumidores, sendo estes Finlândia, Noruega e Dinamarca, consumindo cerca de 13 kg por 
habitante/ano (REETZ et al., 2012).  
Na década de 90, o mercado do café se livrou de decisões governamentais com a 
queda dos acordos/instituições que intervinham no setor produtivo do café, onde se suspendeu 
os Acordos Internacionais do Café (AICs), que seguravam os preços com a utilização de cotas 
de exportação por país produtor e, no Brasil, o Instituto Brasileiro do Café (IBC), vigente 
desde 1952, que formulava políticas externas e internas e regulava as exportações num todo, 
extinguiu-se. A indústria de torrefação e moagem absorvia o excedente de produção não 
exportável, que era de qualidade bem inferior à exportada. Assim, era suscitada uma guerra de 
preços no mercado internacional de café, havendo o crescimento da oferta do produto devido 
os grandes estoques dos países e abaixando os preços. Assim, a necessidade de modernizar os 
mercados produtores foi obrigatória para manter a competitividade, diminuindo perdas e 
custos e aumentando a produtividade (SANTOS et al., 2009). 
O Brasil é o maior produtor e exportador mundial de café, mesmo sofrendo quedas 
nas suas exportações em 2012 (R$ 28,281 milhões), com queda de 15,6% em relação a 2011, 
que tivera desempenho recorde, mas ainda continua forte e dominando o mercado, o que 
significa que o desempenho do país não foi tão ruim em termos de receita (SILVEIRA, 2013). 
O agronegócio cafeeiro brasileiro tem implantado novas técnicas produtivas no 
preparo, pós-colheita, industrialização e comercialização. Por exemplo, a mecanização da 
colheita, a utilização da irrigação, difusão das boas práticas de colheita e pós-colheita, tem 
impactos positivos sobre a produtividade, competitividade e principalmente, na qualidade 
final do produto (BLISKA et al., 2009).  
 14 
 
Em decorrência de vários atributos, torna-se atraente a prática de estudos que 
venham quantificar a estima relativa dos campos de produção e de processamento do café, 
dentro do esqueleto produtivo dos estados (SANTOS et al., 2009). 
Embora bem difundida no Brasil, a cafeicultura atualmente se concentra em Minas 
Gerais, Espírito Santo, São Paulo, Paraná, Bahia e Rondônia. Predominando o cultivo do café 
arábica em Minas Gerais, São Paulo, Bahia e Paraná, e do café robusta em Espírito Santo e 
Rondônia. Sendo que, o café robusta é destinado principalmente para a indústria de café 
solúvel e, o café arábica, principalmente, à composição de ligas (BLISKA et al., 2009). 
O Estado de Rondônia com aproximadamente 13%, perde somente para Espírito 
Santo com 72% da produção nacional do café robusta (EMBRAPA, 2008). 
Segundo Oliveira e Veneziano (2001), como principal atividade agrícola do Estado 
de Rondônia, a cafeicultura ocupa área superior a 200.000 há, com cerca de 2 milhões de 
sacas beneficiadas/ano. Essa produção se encontra concentrada principalmente nas 
microrregiões de Cacoal, Alvorada do Oeste, Ji-Paraná e Ariquemes. Porém, a produção do 
Estado ainda é pouco modernizada. 
3.3. QUALIDADE 
Segundo Torrezan (2014), a qualidade em alimentos está relacionada com suas 
características, promovendo uma diferenciação, facilitando sua aceitação e aprovação ou não. 
Em alimentos processados, esta qualidade possui ligação direta às suas propriedades físicas, 
químicas, nutricionais e sensoriais, além de custo, aspecto visual, modo de consumo prático e 
fácil, entre outros, bem como, a saúde e segurança proporcionada ao consumidor. Quando a 
qualidade é tida como um aspecto de alta relevância nos alimentos, surge a necessidade de 
geração de garantia, tanto por parte das empresas como por órgãos de fiscalização 
governamentais. 
O Brasil, em 1917, elaborou um padrão a ser seguido para a garantia de qualidade, 
tendo como consequência a valorização do café. Este padrão é a classificação, que está 
relacionada ao grau de aceitação e consumo. Utilizou-se também a prova da xícara, adotada 
pela Bolsa Oficial de Café e Mercadorias de Santos no mesmo ano, que considera na bebida 
sete pontos distintos por meio de análise sensorial, medindo características relacionadas aos 
sentidos humanos (aroma, sabor, textura), avaliando as mínimas reações geradas ao provador 
de acordo com a qualidade do produto (DUTCOSKY, 2013; MALTA, 2011). 
 15 
 
A Instrução Normativa nº 8 de 11 de junho de 2003 do Ministério da Agricultura, 
Pecuária e Abastecimento (MAPA), dispõe o “Regulamento Técnico de Identidade e 
Qualidade pra a Classificação do Café Beneficiado Grão Cru”, constituindo a classificação 
por peneira (variante de 8 a 19), garantindo assim, o direcionamento adequado dos diferentes 
grãos para o processamento (BRASIL, 2003). 
Outra maneira de classificar o café diz respeito à quantidade de defeitos relacionados 
à coloração (indica o grau de maturação ou deterioração do grão), grãos ardidos, pretos, 
impurezas e outros aspectos. Este processo possui uma escala de 1 a 8, sendo que no tipo 1 
não há nenhum defeito e no tipo 8 podem se apresentar 360 defeitos. Pode-se determinar a 
fisiologia do grão através dos aspectos relatados (BRASIL, 2003). 
Os sistemas de certificação são ferramentas que garantem a qualidade da 
cafeicultura, atraindo compradores fiéis e novos mercados. Estes sistemas possuem 
mecanismos que imperam questões trabalhistas e ambientas, promovendo a garantia da 
procedência de um produto de qualidade. Atualmente, há diversos representantes destes 
sistemas, como o Fairtrade, Orgânico, entre outros (CHALFOUN, 2013). 
3.4. SECAGEM DOS GRÃOS DE CAFÉ 
A ocorrência do processo de secagem se deve pela necessidade da redução no teor de 
umidade dos produtos, a fim de minimizar a disponibilidade de água para o desenvolvimento 
de microrganismos, para o processo de germinação e para reações bioquímicas, que 
ocasionarão defeitos aos grãos, como ardidos, presença de micotoxinas e consequente 
deterioração (SILVA, 2010). O método de secagem selecionado está diretamente ligado à 
qualidade do produto final, interferindo assim, em classificação e valor de mercado dos grãos 
(NUNES et. al., 2005). 
3.4.1. Tipos de secagem 
A secagem natural ocorre pela incidência de radiação solar sobre a massa de grãos, 
levando a uma menor geração de trincas e quebras ao produto, mas esta susceptível as 
variações climáticas (SILVA, 2010). Esta acontece em terreiros, podendo ser de chão batido 
(não sendo indicada, devido a presença de sujeiras, ocorrência de fermentação indesejável e 
menor rendimento), de piso revestido (alta eficiência, menos impurezas e fermentações, 
elevado rendimento e qualidade) e de tela suspensa (alta recomendação por evitar contato 
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direto com o solo, maior aeração, secagem uniforme e em menor tempo, grãos de qualidade, 
baixa mão-de-obra, estrutura barata) (NUNES et. al., 2005). 
A secagem artificial ocorre pela utilização de equipamentos, os secadores mecânicos 
industriais, que aceleram o processo de secagem e que promovem seu melhoramento. 
Os secadores horizontais são os mais difundidos e utilizados para café dos tipos 
Conilon e despolpado. Corresponde a um cilindro metálico com paredes perfuradas, e no seu 
interior um tubo perfurado que injeta o ar quente vindo da fornalha, ocorrendo rotações por 
um sistema de engrenagem. Quando preenchidos deve-se admitir um espaço vazio para que 
haja a movimentação da massa de grãos até que ocorra uma secagem uniforme com 
temperatura da massa de no máximo 45 °C (BORÉM et. al., 2008). 
Secadores verticais possuem como exigência uma pré-secagem nos grãos de café, 
independente do tipo de secagem utilizada a massa. Constituem-se de grande depósito 
metálico com câmara de repouso dos grãos (parte superior) e câmara de secagem (parte 
inferior) com circulação de ar quente proveniente da fornalha, onde os grãos descem e são 
levados até a base do elevador, suspendendo-os à câmara de repouso, continuamente até 
completar a secagem, tendo como temperatura inicial 60 °C e mantendo-se em 50 °C até o 
fim do processo. Este tipo de secador deve ser carregado por inteiro para evitar a perda de 
calor, porém, eleva o tempo de secagem, de energia e de mão-de-obra (BORÉM et. al., 2008). 
Os secadores de camada fixa são manuais artesanais, assim, de baixo custo. 
Constituídos por uma estrutura de alvenaria, contendo uma chapa metálica perfurada (parte 
superior) e a formação de um colchão de ar quente (parte inferior) através de uma fornalha e 
insuflado por um ventilador. Independe da umidade em que se encontram os grãos, as 
camadas dispostas devem ser de até 50 cm e temperatura de até 50 °C, mantendo-se a 
movimentação da massa manualmente e constantemente (BORÉM et. al., 2008). 
Para que ocorra uma secagem de alta eficiência, independente do secador escolhido 
deve-se levar em consideração alguns aspectos para a melhoria do processo, elevando assim, a 
qualidade final do produto, tais como: carregamento do secador, secagem lenta, controle de 
temperatura (até 45 °C), utilização de lenha seca (evita absorção do odor pela massa de 
grãos), tempo de secagem, finalização de secagem com umidade de 13% (após resfriamento 




A secagem pode ocorrer de forma mista, pela conjugação terreiro-secador, que 
promove uniformidade do processo nos grãos, além de reduzir o tempo de secagem. Os grãos 
passam por uma pré-secagem em terreiro revestido e seguem para a finalização do processo 
de secagem em secador mecânico. Independe do tipo de café a ser seco (NUNES et. al., 
2005). 
No país não há uma padrão na escolha do tipo de secagem para grãos de café, pois 
esta relacionada às características climáticas da região que ocorrerá o processo de secagem. 
Por exemplo, uma região de clima seco pode fazer uso de uma secagem natural, já a de clima 
úmido necessita de secagem artificial para que o processo seja eficiente. Assim como a 
variação da umidade nos grãos após serem secos, que pode atingir de 11 a 13 % dependendo 
do clima regional. 
3.4.2. Influência da Secagem na Qualidade do Produto Final 
O processo de secagem possui elevada influência nas características almejadas ao 
produto final, sendo uma etapa da pós-colheita que requer grandes cuidados, para propiciar a 
diminuição das atividades biológicas, físicas e químicas, as quais poderão acontecer através 
da redução da umidade dos grãos (NOGUEIRA, 2006). 
Quando colhidos, os grãos de café apresentam umidade em torno de 65%, 
necessitando de uma secagem eficiente para alcançar cerca de 11%, seja o processo ocorrido 
em terreiros, secadores mecânicos ou terreiro-secador (mista). Verificou-se, através de 
estudos recentes, o quão influente é a temperatura de secagem na qualidade final da bebida de 
café, pois leva a alterações nas membranas celulares, no processo de germinação e nos teores 
de ácidos e açucares, pelo estresse gerado aos grãos durante o processamento e secagem 
(MALTA et. al., 2011). Além da temperatura do ar de secagem, sendo o principal ponto de 
observação, deve-se controlar a temperatura da massa de grãos, umidade relativa no interior 
do secador e velocidade do fluxo de ar, para que haja eficiência elevada do processo. 
3.5. NOVA TECNOLOGIA NA PRODUÇÃO DE CAFÉ NO ESTADO DE RONDÔNIA 
Visando tornar o estado mais competitivo no mercado do café através de um maior 
rendimento e com uma maior qualidade, a Embrapa (Empresa Brasileira de Pesquisa 
Agropecuária) lançou a BRS Ouro Preto, uma variedade de café clonal, nascida de 15 anos de 
pesquisa da empresa, visando o aumento da produtividade e a promoção da sustentabilidade 
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econômica e social beneficiando mais de 40 mil produtores, sendo todos descendentes da 
agricultura familiar de cafeicultores de Rondônia. A produtividade média do café em 
Rondônia é de 11 sacas/ha, enquanto a da Conilon BRS Ouro Preto é de até 70 sacas/ha 
(SULEIMAN et al., 2013). 
O café clonal é resultante de ramos retirados de uma planta matriz para a formação 
de estacas. Tal matriz deve possuir resistência a doenças e bom potencial produtivo, acima de 
25 litros de café cerejas, sendo que estes parâmetros observados devem ser mantidos por 3 
safras, no mínimo (EMBRAPA/MAPA, 2011). 
3.6. MANUAL DE BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO (BPF) 
A diversificação de ferramentas disponíveis para garantia da qualidade nos processos 
de obtenção de alimentos são tidas também como ferramentas que promovam o aumento da 
competitividade, além da redução de perdas, corrigindo possíveis problemas que venham a 
prejudicar o bom desempenho do segmento, além de estabelecer medidas preventivas de 
controle entre outros benefícios (DIAS; BARBOSA, 2010). 
As ferramentas mais disponíveis na área de alimentos são as BPF (Boas Práticas de 
Fabricação), o Sistema APPCC (Análise dos Perigos e Pontos Críticos de Controle) e a ISO 
22000. As Boas Práticas na Fabricação (BPF) são fundamentais na implantação de um 
programa de qualidade por ser um conjunto de procedimentos que envolvem toda a higiene 
(SILVEIRA; DUTRA, 2012). 
Segundo a Portaria nº 1428, de 26 de novembro de 1993 do Ministério da Saúde – 
MS, que dispõe sobre as diretrizes gerais para o Estabelecimento de Boas Práticas de 
Produção e de Prestação de Serviços na Área de Alimentos, boas práticas são: “normas de 
procedimentos para atingir um determinado padrão de identidade e qualidade de um produto 
e/ou de um serviço na área de alimentos, cuja eficácia e efetividade deve ser avaliada através 
da inspeção e/ou da investigação” (BRASIL, 1993). 
3.7. ANÁLISE DE PERIGOS E PONTOS CRÍTICOS DE CONTROLE (APPCC) 
O sistema APPCC vem sendo vastamente indicado por órgãos de fiscalização que 
preconizam a prevenção dos riscos no que diz respeito à qualidade sanitária, como 
complemento para segurança alimentar (RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006). 
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O monitoramento das etapas características na produção de cada produto é a base do 
APPCC, permitindo estabelecer medidas e controlar os perigos significativos a saúde do 
consumidor. Sistema esse indicado pelo Códex Alimentarius, que satisfaz a legislação 
nacional e internacional (RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006).  
O produto deve ser monitorado, desde a obtenção da matéria-prima até a chegada do 
produto ao consumidor. Nesse caminho são analisados os perigos físicos, químicos e 
biológicos que poderiam afetar o produto final e o consumidor (RIBEIRO-FURTINI; 
ABREU, 2006). Sendo que na identificação dos perigos realiza-se a análise de probabilidade 
(número de ocorrência do perigo por ano) e de severidade (grau de periculosidade 
identificada), ambas classificadas em alta (internamento e/ou morte), média (medicação 
resolve) ou baixa (mal estar e indisposição) (BAPTISTA et al., 2003).  
O APPCC, quando utilizado seguindo os sete princípios (definição dos objetivos, 
identificação e organograma da empresa, avaliação de pré-requisitos, programa de 
capacitação técnica, descrição de produto e uso esperado, elaboração do fluxograma de 
processo e validação do fluxograma de processo) e os pré-requisitos (BPF e PPHO ou POP) é 
uma ferramenta do sistema da qualidade confiável e eficaz no cumprimento dos seus 



















Para a elaboração das ferramentas de controle de qualidade (BPF e APPCC) foram 
realizadas visitas a três estabelecimentos de beneficiamento de café, sendo estes localizados 
nos municípios de Ariquemes, Monte Negro e Buritis, no estado de Rondônia. As empresas 
em questão compõem uma rede, possuindo uma matriz e as outras duas são filiais, assim, 
apresentam as mesmas etapas de processamento e condições higiênico-sanitárias.  
O monitoramento das unidades de beneficiamento dos grãos de café realizou-se 
durante seis meses, ocorrendo visitas periódicas com intervalos mensais, para análise e 
identificação das dificuldades enfrentadas, visando o desenvolvimento dos manuais para 
garantir a qualidade do produto final. 
A identificação de irregularidades relacionadas às Boas Práticas de Fabricação (BPF) 
baseou-se na Resolução - RDC Nº 275, de 21 de Outubro de 2002, que dispõe sobre o 
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos 
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificação das 
Boas Práticas de Fabricação em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos 
(BRASIL, 2002). 
Para Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) e elaboração do 
manual para o segmento de beneficiamento (secagem) do café, foi utilizada como referência 
básica a ficha técnica elaborada por Baptista et al. (2003), que apresentam Modelos Genéricos 
de HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point).A ficha tem como objetivo cobrir 
um conjunto variado de produtos, elaborados a partir de um número amplo de matérias-
primas, utilizando processos diversos e destinados a usos diferenciados. 
O projeto da elaboração do manual de BPF veio da necessidade observada da pouca 
higiene em alguns estabelecimentos beneficiadores do grão de café na região do Vale do 
Jamari, sendo assim, utilizado como espelho da realidade contida no estado de Rondônia, o 
que acarreta uma grande perda na qualidade dos grãos deixando-os susceptíveis a 
contaminações. O manual de BPF possui como suporte os POP’s (Procedimentos 
Operacionais Padrão), aliados a estas ferramentas tem-se o APPCC, sendo utilizado para 
haver um controle do processo que ocorrem nas unidades de beneficiamento, uma vez que 
estas não possuem normas por escrito, sendo todo o conhecimento passado de “boca a boca” o 




Com as observações realizadas nos estabelecimentos de beneficiamento de grãos de 
café e de conversas com os funcionários dos mesmos, percebeu-se a necessidade da 
conscientização dos produtores e distribuidores do café, pois a qualidade da bebida resultante 
do fruto advém das práticas realizadas desde o plantio até a distribuição, ou seja, para se obter 
um produto de qualidade a matéria-prima também tem que ser de qualidade. Assim, através 
de parceria com a instituição pública Embrapa Rondônia Campo Experimental de Ouro Preto 
do Oeste – RO desenvolveu-se um evento contendo palestras e visita técnica abordando temas 



























5. RESULTADOS E DISCUSSÕES 
Através do monitoramento proposto anteriormente pode-se elaborar as ferramentas 
para o controle da qualidade para unidade de beneficiamento de grãos de café, BPF (Apêndice 
A) e APPCC (Apêndice B), que possuem poucas bibliografias para produto deste segmento, 
visando à obtenção de matéria-prima de qualidade para o processamento de uma bebida de 
qualidade. 
O evento para a conscientização dos produtores e distribuidores do café foi 
organizado pelas acadêmicas autoras, e realizou-se na Embrapa Rondônia - Campo 
Experimental de Ouro Preto d’Oeste – RO, no dia 31 de outubro de 2014, por meio de 
palestras e visita técnica, desenvolvidas e ministradas por seus colaboradores (Agrônomo 
João Maria Diocleciano e equipe) e da EMATER – RO (assistente técnico Benedito Alves), 
onde se evidenciou o importante papel desempenhado por todos para se alcançar 
produtividade e qualidade no cultivo e beneficiamento do café Conilon no estado de 
Rondônia, levando em consideração o impacto positivo sobre a economia do estado, que à 
algumas décadas atrás apresentava o café como sua principal riqueza.  
O convite aos participantes para o evento foi de forma direta a grande contingente 
(mais de 40 pessoas), abrangendo todo o Vale do Jamari para que a informação fosse 
disseminada uniformemente, no entanto, poucos se motivaram, sendo que apenas 10 pessoas, 
dentre elas 8 produtores e 2 empresários do ramo, dispuseram de seu tempo a participar. 
5.1. Evento 
Nas palestras e visita ocorridas no evento abordaram-se temas relacionados a 
produção (plantio, manejo, controle de pragas, colheita), novas tecnologias (BRS Ouro Preto), 
pós-colheita (transporte, classificação, venda), beneficiamento (secagem, distribuição) e a 
importância de cada participante para a obtenção de um café Conilon de qualidade elevada no 
estado.  
5.1.1. Feedback 
Após a realização do evento aplicou-se aos participantes um questionário para 
levantamento de dados em relação a algumas características pessoas e visão sobre o cenário 
da cafeicultura, para permitir uma avaliação dos pontos negativos e positivos, e assim, buscar 
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melhorias que atuem na produção e comercialização do café Conilon de boa qualidade no 
estado de Rondônia.  
Os participantes, englobando os elos do campo (produtor) e do beneficiamento 
(empresários), possuem uma experiência mínima com café de vinte anos. 
Os resultados obtidos com o feedback estão dispostos a seguir. 
Na Figura 1 está disposto o nível de escolaridade dos participantes do evento. 
Figura 1 - Grau de instrução dos participantes do evento. 
A grande maioria representada por 60% dos participantes cursou o 2º grau e isso 
facilitou a compreensão das informações passadas durante o evento, no entanto 30% cursaram 
somente o ensino fundamental e 10% não frequentaram escola, o que traça a grande realidade 
do produtor que deixa de estudar para se dedicar exclusivamente aos tratos culturais das 
lavouras, bem como a restrição à informação e a busca por novas tecnologias com 
consequente perda da produção levando ao abandono de certos cultivos como o do café, 
acarretando na desvalorização do estado neste quesito. 
 Quando questionados sobre a situação da cafeicultura no estado a grande maioria 
expôs que a realidade é pouco agradável (dados expostos na Figura 2), gerada pela falta de 
investimentos tanto governamentais como pelos produtores. A produção do café possuem 
técnicas simples e baratas, tornando o seu cultivo lucrativo, uma vez que Rondônia possui 
clima e solo próprio para esta cultura.  
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Figura 2 - Avaliação da cafeicultura no estado pelos participantes do evento. 
O desânimo por parte dos produtores convidados a participar do evento pode ser 
explicado por diversos fatos que ocorreram desde a década de 90 e continuam a dificultar o 
interesse pela produção de café no estado, sendo estes expostos a seguir.  
Desde a década de 90 quando teve seu auge, o café no estado de Rondônia vem 
decaindo no mercado devido às oscilações de preço, levando os produtores a não resistirem a 
esse choque. Nesse contexto, teve início o processo de fortalecimento da pecuária. Aliado a 
isso temos as políticas governamentais do estado que não priorizaram a medidas para 
revitalização da cultura cafeeira. O governo Raupp (1995-1998) tomou medidas que 
beneficiaram o setor da agricultura, no entanto, a sucessão do seu governo pelo de José 
Bianco (1999-2002) deu atenção ao setor agropecuário levando assim a grande transição da 
agricultura para a pecuária que se torna o centro principal da economia do estado (MACIEL, 
2004).  
A cafeicultura no estado de Rondônia é responsável pelo sustento de mais 44 mil 
famílias. Mesmo o estado apontando produção expressiva de café Robusta, o sistema de 
cultivo predominante é da agricultura familiar, caracterizada pela pouca inovação tecnológica, 
baixo uso de insumos, que comprometem a qualidade do café produzido, bem como, o 
volume de produção, muito baixo se comparado aos demais estados produtores 
(VENEZIANO, 1996; CONAB, 2013). 
Somados aos fatores acima citados ainda existem outros quesitos que somam pontos 











principalmente a ferrugem do cafeeiro (Hemileia vastatrix), as pragas, com destaque para a 
broca-do-café (Hypothenemus hampei), a mão-de-obra cara e a falta de padrão na 
comercialização (VENEZIANO, 1996). 
Na Figura 3 encontram-se dispostos os resultados da autoavaliação dos participantes 
do evento em relação a sua participação na cadeia produtiva do café no tocante a efetividade 
das ações desenvolvidas para contribuir com a qualidade final da bebida.  
 
Figura 3–Autoavaliação dos participantes quanto a sua participação na cadeia produtiva do 
café. 
 
Nota-se que 50% revelam como regular a sua participação. Este reconhecimento é 
fundamental na busca por melhorias, pois facilita a identificação dos pontos fortes e fracos de 
cada elo desta cadeia, incentivando-os a cooperarem mutuamente para busca de resultados, 
partindo do pressuposto que sem matéria-prima de qualidade é impossível um produto de 
qualidade, e qualidade implica em lucro.  
As Figuras 4, 5 e 6 relevam o grau de satisfação dos participantes em relação ao 












Figura 4 - Expõe a satisfação dos participantes do evento com as informações ministradas 
nas palestras.  




















Figura 6 - Expõe o grau de conhecimento adquirido no evento. 
As atividades desenvolvidas no evento foram consideradas boas ou ótimas. Tais 
críticas demonstram que se atingiu o objetivo de levar informação de qualidade aos 
participantes, fomentando a relevância de cada um nos processos de produção até a 
distribuição do café conilon gerado na região, e espera-se que como consequência haja 


























A elaboração dos manuais de BPF e APPCC foi concluída com êxito, mas sua 
implantação deverá passar por um período de adaptação por parte dos empresários do ramo, 
pois é um processo lento e de aceitação complexa, assim como, a conscientização dos 
participantes da cadeia produtiva, que como pode ser observado, apresentam grande decepção 
em relação à cultura do café no estado. Apesar disto, representantes de algumas regiões 
compareceram ao evento, podendo disseminar aos demais os conhecimentos adquiridos. 
Objetivamente, conclui-se que com a aplicação de técnicas e produtos testados 
através de pesquisas é possível chegar ao aumento de produção com qualidade indiscutível, 
favorecendo a fixação do homem no campo, a economia familiar e promovendo 
sustentabilidade. 
A procura de informação e tecnologias é fundamental na busca pela qualidade e isso 
é acessível através da Embrapa Rondônia no Campo Experimental de Ouro Preto d’Oeste que 
possui uma estrutura voltada para esta finalidade, o que estimulou os interessados a visualizar 
uma perspectiva positiva em relação ao café Conilon no estado de Rondônia. 
O governo, em todas as instâncias, no seu papel de gestor de recursos e tecnologias, 
se mostra instrumento importantíssimo na concretização e aplicação de conhecimentos, 
beneficiando a efetivação de todas as ações necessárias na execução do projeto. Salienta-se 
que as parcerias entre os entes, destacando-se as responsabilidades das partes, é 
imprescindível, norteando a capacidade de mudanças extraordinárias na produção e na vida 
daqueles que são a base da sustentabilidade do mundo, a agricultura familiar.  
Diante do exposto, o café Conilon, a partir da aplicação de ferramentas de qualidade, 
desde o cultivo até o beneficiamento (secagem), como manuais de BPF e APPPC e 
juntamente com a conscientização de toda cadeia produtiva, poderá voltar a ser o gerador de 
riquezas para o estado, que sempre possuiu um alto potencial produtivo. Assim, o café 
Conilon do estado de Rondônia, poderá ter qualidade superior, podendo concorrer com os 
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Fonte: FAO / WHO. 
Q1. Existem medidas preventivas 
para o perigo em questão? 
Modificar o passo, 
processo ou produto. 
Q2. Este passo é especificamente desenhado 
para eliminar ou reduzir a probabilidade de 
ocorrência para um nível aceitável? 
É necessário o controle neste 
passo para a segurança? 
Q3. Pode a contaminação com o perigo 
identificado ocorrer em excesso do nível 
aceitável ou pode aumentar a um nível 
inaceitável? 
Q4 Irá um passo subsequente eliminar ou 
reduzir a probabilidade de ocorrência do 
perigo identificado a um nível aceitável? 
Não 
Sim 
Não Sim PCC 
Sim Não Não é PCC 
Sim Não é PCC Não PCC 
Sim 
Não 
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Objetiva-se o estabelecimento de normas de Boas Práticas de Fabricação, visando à 
qualidade e segurança do produto final através do controle higiênico-sanitário, desde 
colaboradores, instalações e equipamentos, utilizados durante todo o processo de 
beneficiamento dos grãos de café.  
2. DOCUMENTOS DE REFERÊNCIA 
 
 Portaria nº 1428, de 26 de novembro de 1993 do Ministério da Saúde – MS. 
Dispõe sobre as diretrizes gerais para o Estabelecimento de Boas Práticas de Produção e de 
Prestação de Serviços na Área de Alimentos; 
 RDC nº 275, de 21 de outubro de 2002, da Agencia Nacional de Vigilância 
Sanitária – ANVISA. Dispõe sobre o Regulamento Técnico de Procedimento Operacionais 
Padrãos aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos; 
 Instrução Normativa nº 8, de 11 de junho de 2003 do Ministério da Agricultura, 
Pecuária e Abastecimento (MAPA). Dispõe o Regulamento Técnico de Identidade e 
Qualidade pra a Classificação do Café Beneficiado Grão Cru; 
 Portaria nº 326, de 30 de julho de 1997. Dispõe o Regulamento Técnico sobre 
Condições Higiênico-Sanitárias e de Boas Práticas de Fabricação para Estabelecimentos 
Produtores/Industrializadores de Alimentos. 
3. CAMPO DE APLICAÇÃO 
Os procedimentos dispostos no manual direcionam-se a estabelecimentos de 
beneficiamento de grãos de café. 
4. DEFINIÇÕES 
4.1. BOAS PRÁTICAS:  
“Boas Práticas são normas de Procedimento para atingir um determinado padrão de 
identidade e qualidade de um produto e/ou de um serviço na área de alimentos, cuja eficácia e 




4.2. PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRÃO:  
“Procedimento Operacional Padrão - POP: procedimento escrito de forma objetiva 
que estabelece instruções sequenciais para a realização de operações rotineiras e específicas 
na produção, armazenamento e transporte de alimentos” (BRASIL, 2012). 
5. IDENTIFICAÇÃO 
5.1.  EMPRESA 
Microempresa de beneficiamento de grãos de café, possuindo um horário de 
expediente das 7h30min. as 18:00 horas, segunda a sexta, e 7h30min. as 12:00 horas, aos 
sábados. 
5.1.1. Recursos Humanos 
A unidade conta com um quadro de seis funcionários. Estes estão subdivididos em 
dois na área administrativa e quatro funcionários que realizam a secagem e limpeza do local 
do beneficiamento dos grãos. 
Os colaboradores que possuem participação direta no processo de beneficiamento 
dos grãos de café recebem treinamento adequado para a atividade. Estes, também, são 
submetidos a exames clínicos para a admissão e demissão, além de acompanhamento médico 
periódico a cada seis meses.  
5.1.2. Áreas externas 
A empresa está localizada em perímetro urbano, possuindo vias de acesso 
pavimentadas e abastecimento de água potável e escoamento sanitário. É livre de agentes 
contaminantes, de objetos em desuso, de vetores e pragas no ambiente externo ou vizinhança, 
de inundações. Possui área cerca, não podendo existir circulação de animais.  
5.1.3. Edificação e instalações 
 Piso: Cerâmico com revestimento antiderrapante, de fácil limpeza, sem 
rachaduras, rejunte de cor clara e sem frestas; 
 Paredes e teto: As paredes devem ser lisas e laváveis, sem rachaduras, 
impermeáveis com ângulos abaloados entre piso e teto e entre tento e parede, evitando o 
acumulo de sujeira. O teto da área de processamento deve ser construído de maneira para 




 Janelas e portas: Janelas de vidro formando ângulos de 45º com a parede o que 
impossibilita o acumulo de sujeira, presença de telas para a proteção contra insetos; 
 Iluminação e instalação elétrica: Ausência de fiação exposta, sistema elétrico 
embutido. Luzes florescentes e iluminação natural de modo a evitar sombras, mantendo 
sempre boa acuidade visual; 
 Sistema de proteção contra incêndios: Extintores de incêndio dispostos na área 
de processamento distantes a 5 metros da entrada;  
 Climatização: Ar condicionado instalado na área administrativa. O local onde 
ocorre o processo de secagem dispõe uma área aberta com grande circulação de ar sendo 
desnecessário qualquer dispositivo para realizar a insuflação de ar, sendo a temperatura e a 
umidade iguais a do ambiente externo; 
 Emissão de fumaça: Coifa coleta e concentra os excedentes gerados na 
secagem, fumaça e fuligem, liberando de forma indireta na atmosfera. 
 Pontos de coleta de lixo: Lixeiras são convencionais instaladas somente nas 
áreas administrativas, pois o resíduo gerado da secagem do café é recolhido, armazenado e 
destinado a comercialização como adubo para as plantações agrícolas; 
 
5.1.4. Layout  
Layout adequado ao processo produtivo: número, capacidade e distribuição, volume 







Secador horizontal rotativo, medidor de umidade e balança. 
 Secador horizontal rotativo: o secador horizontal rotativo é composto por um 
cilindro metálico de paredes perfuradas, o centro é percorrido por um tubo perfurado onde é 
injetado o ar quente proveniente da fornalha, o sistema de engrenagem promove a rotação do 
secador. O secador dispõe de um termostato acoplado para medida e controle da temperatura 
da secagem. O secador deve estar elevado do chão, instalado sob uma canaleta revestida de 
cimento que recebe as palhas que caem durante o processo de secagem.  O secador deve estar 
instalado a um distancia de mínima de 2 metros das paredes e do teto.  
 Medidor de umidade: medidor de umidade portátil de alta precisão.  
 Balança: balança digital comercial. 
5.1.6. Higienização das instalações e equipamentos 
A higienização das instalações deve ocorrer pela limpeza e sanitização objetivando a 
remoção de resíduos que possibilitem a proliferação de agentes contaminantes de ordem 
microbiológica bem como danos aos equipamentos e a saúde dos colaboradores e 
consumidores. A sanitização destroe a carga microbiana presente.   
5.1.7. Água 
A água utilizada no estabelecimento não deve entrar em contato com os grãos de 
café, sendo assim, a água é proveniente da Companhia de Água e Esgoto do Estado de 
Rondônia – CAERD, aceitando os padrões de controle e sanidade da água, estabelecidos por 
esta.  
A água potável não deve conter nenhum indicio de microrganismos causadores de 
doenças e/ou bactérias termotolerantes, sem cor e dor.   
5.1.8. Lixo e Efluente 
O lixo administrativo deve ser depositado em sacos plásticos apropriados, retirados 
ao final do dia e encaminhado para uma lixeira localizada na área externa da empresa para 
posterior coleta pelo serviço municipal. 
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O efluente resultante do processo (cascas dos grãos de café) deve ser recolhido e 
armazenado em local apropriado, sendo este, comercializado para ser destinado à lavoura 
como adubo.  
5.1.9. Higiene Pessoal  
Assepsia deve ser efetuada para reduzir a carga microbiana presente na pele. Os 
funcionários devem manter alto grau de limpeza pessoal, sendo obrigatório, banho diário, 
cabelos limpos, barba feita (aparada), dentes escovados, unhas limpas. As mulheres devem 
manter os cabelos sempre presos sendo proibido o uso de unhas longas, esmalte, cílios, 
maquiagem e adornos. Caso haja visitantes estes devem utilizar EPI’s durante toda a visita.  
É proibido fumar em áreas de produção de alimentos, em depósito de matérias-
primas, ingredientes, cozinha, sanitários. O uso de cigarro é permitido no local apropriado, no 
mínimo 20 metros do local de distância do dos locais anteriormente listados.  
5.1.10. Equipamentos de Proteção Individual e uniformes 
Uso de botas, luvas, máscara e uniformes apropriados durante todo o processo de 
beneficiamento dos grãos de café. 
Os uniformes devem estar limpos e íntegros, sendo composto por calça e camiseta. 
Estes, bem com os EPI’s possuem uso obrigatório. 
5.1.11. Controle Integrado de Pragas 
Realizado por empresa terceirizada, com periodicidade de seis meses ou sempre que 
necessário, visando a prevenção de agentes contaminantes provenientes de roedores, pássaros 
e insetos, que causam danos ao produto, bem como ao consumidor. 
5.2.  MATÉRIA-PRIMA 
Café Conilon (Coffea Canephora) de origem árabe. O café Conilon beneficiado no 






5.3. FLUXOGRAMA DE PROCESSO 
 
5.3.1. Recepção 
Os sacos (60 kg) de café a serem secas devem ser recepcionados em local separado 
da área de beneficiamento, sendo os grãos recebidos com teor de umidade ao redor dos 28,14 
%. 
5.3.2. Pesagem 
Deve ocorrer em balança digital calibrada para dispor a quantidade de grãos 
recepcionados que passarão pelo processo de secagem e, assim, obter o valor a ser pago ao 
fornecedor. 
5.3.3. Secagem 
Esta etapa deve ocorrer a 45 ºC por 24 – 72 horas, tendo em vista a secagem do grão 
até atingir uma umidade de 12 %, reduzindo a água disponível para reações enzimáticas e 
desenvolvimento de microrganismos deteriorantes e seus metabolitos (micotoxinas). O 
secador, em bom estado de conservação deve ser alimentado pelo calor proveniente de 
fornalha, que deve ser controlada a temperatura máxima através de termômetro disposto na 
região de saída do ar, evitando queimaduras nos grãos e conservação das suas características 
sensoriais e nutricionais. 
A secagem deve ser controlada através de testes em medidor de umidade de grãos, 
possuindo um funcionário para acompanhamento do processo de secagem para que o ponto de 





5.3.4. Embalagem  
Os grãos secos de café devem ser ensacados em sacas de juta (fibra têxtil vegetal) de 
60 quilos, recomenda-se esta sacaria devido o grão seco de café ser perecível, tendendo a 
perder de forma gradual suas características, sendo este tipo de saca a que melhor protege o 
grão nas condições impostas ao grão na armazenagem.  
5.3.5. Armazenamento 
As sacas devem ser dispostas sobre paletes de madeira suspensos do chão a uma altura 
de 20 cm de modo a facilitar a limpeza e a circulação de ar.  
5.3.6. Transporte e distribuição 
O transporte dos grãos de café deve ser realizado em caminhões da empresa, os grãos 

















6. PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRÃOS (POP) 
 Número Título do Procedimento Operacional Padrão – POP 
001 Higienização das instalações, equipamentos, móveis e utensílios 
002 Manutenção preventiva e calibração de equipamentos 
003 Higiene e saúde dos manipuladores 
004 Manejo dos resíduos 
005 Controle integrado de vetores e pragas urbanas 






























6.1.  POP 001- HIGIENIZAÇÃO DAS INSTALAÇÕES, EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E 
UTENSÍLIOS 
 
Procedimento Operacional Padrão 
POP 001 Higienização das instalações, equipamentos, móveis e 
utensílios 
 
 Data Nome Assinatura 
Elaboração  __ /__ /__   
Revisão  __ /__ /__   
Aprovação  __ /__ /__   
*Esta tabela deve estar disposta no rodapé do POP.  
 Objetivo 
 Descrever Procedimento para manter as instalações, equipamentos, móveis e 
utensílios livres de sujidades e agentes contaminantes, a fim de garantir a segurança e 
qualidade do produto final. 
 Aplicação 
Toda a unidade de beneficiamento. 
 Responsável  
Todo funcionário que trabalha na área de processamento. 
 Frequência  
Todos os dias ao final do expediente da empresa. 
 Materiais utilizados  
Rodos, panos, buchas, baldes, escovas, água, sabão e detergente. 
 Procedimento 
 
           Pisos 
  Recolher sujidades grandes; 
  Umedecer a superfície com solução de água e sabão;  
  Esfregar com o auxilio de uma vassoura própria para a operação; 
  Raspar com rodo;  




         Paredes e tetos 
 Envolver em um rodo um pano umedecido com água e detergente; 
  Passar no teto em movimentos de vai e vem. Proceder da mesma forma com as 
paredes, mas em movimentos de cima para baixo. 
 
         Instalações sanitárias 
 Jogar água sabão em pó diluído;  
 Utilizar uma bucha própria para a limpeza de pia e sanitário; 
 Descartar a bucha após o uso; 
  Esfregar a pia e torneira com bucha embebida em água e detergente, assim 
como, o sanitário na parte externa, já na parte interna utiliza-se escova destinada ao 
procedimento; 
  Enxaguar; 
 Passar solução clorada; ** 
 Aguardar 10 minutos; 
 Passar novamente um pano com água limpa;  
 Secar com pano limpo; 
 As paredes, piso e teto devem ser higienizados como descrito anteriormente; 
 Os procedimentos devem ocorrer mediante uso de EPI’s. 
 
 









6.2. POP 002 - MANUTENÇÃO PREVENTIVA E CALIBRAÇÃO DE 
EQUIPAMENTOS 
 
Procedimento Operacional Padrão 
POP 002 Manutenção preventiva e calibração de equipamentos 
 
 Data Nome Assinatura 
Elaboração  __ /__ /__   
Revisão  __ /__ /__   
Aprovação  __ /__ /__   
*Esta tabela deve estar disposta no rodapé do POP.  
 Objetivo 
 Descrever Procedimento para manter o bom funcionamento dos equipamentos, 
evitando acidentes e prejuízos.  
 Aplicação 
 Aplica-se em balança, descascador, medidor de umidade e secador dispostos na 
unidade beneficiadora. 
 Responsável  
Operador do equipamento.  
 Frequência  
Toda vez que for usado. 
 Procedimento 
         Balança: 
 Verificar sempre o nivelamento da balança; 
  Calibrar a balança sempre; 
 
           Secador 
 Deve ser limpo a cada sessão de secagem do dia; 
 Verificado o funcionamento do termômetro; 




        Medidor de umidade 
 Ligar na tomada; 
 Esperar o sinal de prontidão ao uso; 
  Introduzir a amostra fria; 
 Fechar o compartimento; 
 Visualizar resultado apresentado no visor do equipamento; 
  Retirar a amostra; 
 Limpar resíduos; 
  Fechar o compartimento; 
 Desligar o medidor de umidade. 
























6.3. POP 003 - HIGIENE E SAÚDE DOS MANIPULADORES 
 
Procedimento Operacional Padrão 
POP 003 Higiene e saúde dos manipuladores 
 
 Data Nome Assinatura 
Elaboração  __ /__ /__   
Revisão  __ /__ /__   
Aprovação  __ /__ /__   
*Esta tabela deve estar disposta no rodapé do POP.  
 Objetivo 
Descrever Procedimento para manter o asseio corporal dos manipuladores, bem 
como garantir sua saúde, evitando contaminações indesejáveis e mau desempenho de funções. 
 Aplicação 
Aplica-se aos manipuladores. 
 Responsável  
Todo funcionário. 
 Frequência  
Todos os dias após chegar e antes de sair da empresa.  
Todas as vezes que usar o sanitário.  
Toda vez que entrar em contado com alguma sujidade. 
 Procedimento 
 
 Assepsia das mãos 
 Lavar as mãos em água limpa; 
 Aplicar sabonete; 
 Esfregar uniformemente as mãos e entre os dedos; 
 Enxaguar; 
 Aplicar agente antisséptico; 




         Asseio corporal  
 Manter alto grau de limpeza pessoal; 
 Banho diário; 
 Cabelos limpos;  
 Barba feita (aparada); 
 Dentes escovados; 
  Unhas curtas. 
 
          Saúde  
 Devem realizados exames admissionais e demissionais; 
 Acompanhamento médico periódico com registro apropriado a cada seis 
meses; 
  Colaborador que apresentar feridas, cortes, doenças ou qualquer tipo de 
















6.4.  POP 004 - MANEJO DOS RESÍDUOS 
 
Procedimento Operacional Padrão 
POP 004 Manejo dos resíduos 
 
 Data Nome Assinatura 
Elaboração  __ /__ /__   
Revisão  __ /__ /__   
Aprovação  __ /__ /__   
*Esta tabela deve estar disposta no rodapé do POP.  
 Objetivo 
 Descrever Procedimento para a remoção das palhas provenientes dos grãos de 
café beneficiados e destinando a comercialização. 
 Aplicação 
Aplica-se ao resíduo sólido proveniente dos grãos de café beneficiados (palhas). 
 Responsável  
Todo funcionário que realiza processo de secagem. 
Frequência 
Ao final de cada sessão de secagem 
 Procedimento 
 Acionar o elevador responsável pelo transporte da palha; 
 Esperar que a palha chegue ao palheiro; 










6.5.  POP 005 - CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS 
 
Procedimento Operacional Padrão 
POP 005 Controle integrado de vetores e pragas urbanas 
 
 Data Nome Assinatura 
Elaboração  __ /__ /__   
Revisão  __ /__ /__   
Aprovação  __ /__ /__   
*Esta tabela deve estar disposta no rodapé do POP.  
 Objetivo 
Descrever Procedimento para o controle integrado de vetores e pragas urbanas. 
 Aplicação 
Aplica-se a toda a unidade beneficiadora. 
 Responsável  
Todo funcionário. 
Frequência 




 Colocar sacos plásticos limpos; 
 Esperar o fechamento automático da tampa. 
 
   Lixo 
 Recolhidos ao final do dia; 
 Evitar acúmulo; 
 Descartar de maneira adequada. 
Ralos e esgotos 
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 Devem estar sempre vedados; 
 Apresentarem bom estado de conservação. 
 
 Instalações 
 Devem ver mantidas livre de sujidades; 
 Os objetos devem estar dispostos de maneira a facilitar a limpeza e aeração dos 
ambientes. 
 
Dedetização e desratificação  
























6.6. POP 005 - CONTROLE DA POTABILIDADE DA ÁGUA  
 
Procedimento Operacional Padrão 
POP 006 Controle da potabilidade da água 
 
 Data Nome Assinatura 
Elaboração  __ /__ /__   
Revisão  __ /__ /__   
Aprovação  __ /__ /__   
*Esta tabela deve estar disposta no rodapé do POP.  
 Objetivo 
Descrever procedimento para controle da potabilidade da água. 
 Aplicação 
Toda unidade de beneficiamento. 
 Responsável  
Companhia de Água e Esgoto do Estado de Rondônia - CAERD. 
 Procedimento 
Analise microbiológicas realizadas através de filtração de membranas e contagem de 
microrganismos mesófilos e termotolerantes. 
  
  
GRAZIELA SILVA PAIVA 
















ANÁLISE DE PERIGOS E PONTOS CRÍTICOS DE CONTROLE 
(APPCC) PARA O PROCESSO DE BENEFICIAMENTO  














1. DESCRIÇÃO DO PRODUTO E USO PRETENDIDO ......................................... 3 
2. FLUXOGRAMA DO PROCESSO .......................................................................... 3 
3. IDENTIFICAÇÃO DE PERIGOS ........................................................................... 3 
4. PLANO APPCC ......................................................................................................... 5 













1. DESCRIÇÃO DO PRODUTO E USO PRETENDIDO 
DESCRIÇÃO DO PRODUTO 
Denominação  Café em grão é a semente beneficiada do fruto  
maduro de diversas espécies do gênero Coffea. 
Características  A umidade dos grãos pode variar de 45 a 70% 
de acordo como grau de maturação. 
Condições de armazenagem e transporte Temperatura ambiente 
DESCRIÇÃO DO USO PRETENDIDO PARA O PRODUTO 
- Uso geralmente no preparo da bebida de café, tal consumida por toda a faixa etária, 
incluindo idosos e crianças. 
2. FLUXOGRAMA DO PROCESSO 
Na Figura 1 está disposto o fluxograma de processo nos estabelecimentos de 
beneficiamento de café em questão. 
 
Figura 1 – Fluxograma do processo de beneficiamento de café. 
3. IDENTIFICAÇÃO DE PERIGOS 
IDENTIFICAÇÃO DE PERIGOS 




Presença da Ocratoxina A 
 
Podem conter corpos estranhos como pedras, folhas 
Secagem B Contaminação pela Ocratoxina A 
Armazenamento B Contaminação pela Ocratoxina A e agentes 
contaminantes provenientes de insetos e roedores 







 Q1, Q2, Q3, Q4 são questões da árvore decisória em anexo neste trabalho.  
 
 
Análise de Perigos e 
Determinação dos PCC 
 




Etapas Descrição do 
Perigo 
Freq. Svr. Q1 Q2 Q3 Q4 PCC Medidas de 
Controle  
Recepção  Presença de 
Ocratoxina A 
Corpos estranhos 
pedras e folhas.  
1 3 S S - -  BPF 
Secagem Contaminação pela 
Ocratoxina A 




Armazenamento Contaminação pela 




roedores ou insetos 
1 3 S S - - 2 Controle da 
circulação de 




4. PLANO APPCC 
PLANO 
APPCC 





















































* 10 (µg/kg) 


















































































































































* A ocratoxina A é a principal micotoxina contaminante do café, possuindo ação nefrotóxica e 
carcinogênica produzida por espécies de Aspergillus ochraceus e Penicillium sp, que geram 
possíveis riscos à saúde do consumidor. Assim, os limites impostos são cada vez menores, mas 
ainda não se tem um valor determinado pelo país, sendo que está em proposta pela Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária – ANVISA um valor de no máximo 10 microgramas por quilo 
de produto (µg/kg). 
5. FLUXOGRAMA COM A IDENTIFICAÇÃO DOS PC’s E PCC’s 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
